Kirbis-Creme-Suppe, Kokosmilch, Jakobsmuscheln, Hornchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Hokkaido-Kiirbis 100 g Sellerieknolle 1 Zitronengrashalm
3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Limette

5 EL Kiirbiskerne 50 ml fliissige Sahne 50 g Ingwer

1-2 EL gelbe Currypaste 100 ml trockener Wermut 600 ml Gemiisefond
400 ml Kokosmilch 2 EL Kiirbiskernol 50-80 ml helle Sojasauce
1 Bund Koriander 2 Kaffirlimettenblédtter 1 TL Kurkuma
Cayennepfeffer 1 Muskatnuss Chilifaden

Butter Ol Sojalecithin

Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

3 schone, ausgeloste Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 Limetten
Olivenol Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Hornchen:

1 Lage ausgeroll. Blétterteig 20 g Kiirbiskerne 1 Ei (Eigelb)

3-4 EL Schmand Meersalz

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbis waschen, trockentupfen, aufschneiden und das Innere mit einem groflen Loffel entfernen.
Kiirbis in grofle Wiirfel schneiden.

Sellerie schélen, ggfs. von Enden befreien und klein schneiden.

Schalotten und die Knoblauchzehe abziehen, enthduten und klein schneiden. Ingwer von der
Schale befreien und reiben. Zitronengrashalm putzen, vom Strunk befreien und eindriicken.

Ol und Butter im Topf erhitzen. Schalotten, Kiirbis, M6hren, Ingwer zusammen mit der Cur-
rypaste anschwitzen. Zitronengrashalm dazugeben und alles mit Wermut abléschen. Fond hin-
zugeben.

Kaffirlimettenblétter und Sojasauce hinzugeben und etwas kdcheln lassen. Kokosmilch und Sah-
ne dazugeben. Nach 10 Minuten die Temperatur etwas runterstellen. Kaffirlimettenblatter und
Zitronengrashalm herausnehmen und nun die Suppe mit dem Zauberstab aufmixen. Durch ein
Sieb passieren. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Muskatnuss reiben und Suppe
mit Cayennepfeffer, Kurkuma, Muskat, Limettensaft und Salz und Pfeffer abschmecken. Vor
dem Servieren nochmal mit Stabmixer aufschdumen und wenn nétig, mit Sojalecithin abbinden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Kiirbis-
kerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Wenn sie anfangen zu knacken, die Pfanne vom Herd
nehmen.

Suppe mit Kiirbiskernen, Chilifdden, ganz wenig Koriander und etwas Kiirbiskernol garnieren.
Fiir die Jakobsmuscheln:

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Knoblauch abziehen und anschneiden. Ja-
kobsmuscheln waschen, trockentupfen und mit Ol und Knoblauch marinieren. Dann kurz mit Ol
in einer Pfanne anbraten.

Salz, Pfeffer und je nach Geschmack etwas Kiirbiskernol dazugeben.

Meersalz darauf geben. Muscheln darauf - oder je nach Geschmack auf Holzspieflen - anrichten.
Mit Limettensaft sduern.



Fiir die Hornchen:

Blatterteig mit Schmand bestreichen und aus dem Blétterteig kleine Hérnchen formen. Kiir-
biskerne klein hacken. Einige Kerne in den Teig einarbeiten. Meersalz einarbeiten. Ei trennen,
Eigelb auffangen und Hornchen mit Eigelb bestreichen. Kerne darauf geben. Fiir ca. 15 Minuten
im Ofen backen.

Suppe in einem Tellern anrichten, Jakobsmuscheln daneben extra anrichten und Hornchen auf
den Rand der Suppe legen.
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